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ABSTRAK 
Kendala utama dalam pengembangan budidaya ikan gabus adalah ketersedian pakan yang berkualitas, dan mampu 
memenuhi kebutuhan ikan, pemberian pakan yang tidak seimbang atau tidak memenuhi kebutuhan ikan akan 
berdampak pada menurunnya hasil produksi, sebab pakan ikan berperan dalam menjaga pertumbuhan, dan 
kelangsungan hidup ikan. Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin besar penambahan konsentrasi Ikan Layang 
mampu meningkatkan kadar protein pada pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake. Kadar protein paling tinggi sebesar 
41,16% diperoleh pada konsentrasi daging ikan Layang sebesar 60% dalam formulasi Cake dan  terendah pada 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 40% dengan kadar Protein sebesar 28,98%. Sedangkan kadar lemak nilai 
paling tinggi pada penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 40% dalam formulasi pakan ikan Cake 
memberikan kadar lemak sebesar 28,43%, dan terendah pada penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 
60% dalam formulasi pakan ikan Cake dengan kadar lemak sebesar 25,84%. Menurunnya kadar lemak dalam pakan 
ikan bentuk Cake dapat sebabkan oleh variasi bahan baku pakan yang digunakan. 
 
Kata kunci: Pakan cake, ikan Layang, kadar Protein, kadar Lemak 
 
ABSTRACT 
The main obstacle in the development of Snakehead (Channa striata)  fish cultivation is the availability of quality 
feed, and able to meet the needs of fish, unbalanced feeding or not meet the needs of fish will have an impact on the 
decrease of production, because fish feed a role in maintaining the growth, and the survival of fish. The results 
showed that the greater the addition of concentration of Fish able to increase protein content in Cake fish feed. The 
highest protein content of 41,16% was obtained at Layang fish concentration 60% in Cake formulation and lowest at 
Layang fish concentration by 40% with Protein level 28,98%. While fat content of the highest value in the addition of 
Layang fish meat concentration of 40% in the formulation of Cake fish feed provides a fat content of 28.43%, and the 
lowest in the addition of Layang fish meat concentration of 60% in the formulation of Cake fish feed with a fat 
content of 25 , 84%. Decreased levels of fat in the form of Cake fish feed can be caused by the variety of feed 
ingredients used. 
Key words: Feed cake, Layang fish, Protein content, Fat content 
 
Ketersedian pakan yang cukup baik kualitas dan 
kuantitasnya menjadi faktor yang sangat penting dalam 
kegiatan pembenihan ikan Gabus. Sebab pemberian pakan 
yang tepat dapat menentukan kualitas dan kelangsungan 
hidup benih ikan. Syarat pakan yang baik adalah 
mempunyai nilai gizi yang tinggi, mudah diperoleh, 
mudah diolah, mudah dicerna, harga relatif murah dan 
tidak mengandung racun. Pakan ikan secara umum terbagi 
menjadi tiga yaitu pakan alami (Artemia sp., Daphnia sp., 
dll), pakan buatan atau pellet, dan pakan alternatif (Ikan 
rucah, fermentasi ampas tahu, dan cake). Salah satu 
kendala dalam pengembangan budidaya ikan gabus 
adalah pemberian pakan yang sesuai dengan kebutuhan 
nutrisi ikan, sebab pemberian pakan yang tidak seimbang 
atau tidak memenuhi kebutuhan ikan akan mengakibatkan 
produksi ikan tidak optimal. Pakan merupakan salah satu 
penunjang dalam perkembangbiakan ikan, dimana fungsi 
utama pakan adalah untuk kelangsungan hidup dan 
pertumbuhan. 
Sintasan benih Ikan Gabus sangat rendah yaitu 
41%-80%, rendahnya persentase sintasan tersebut 
diakibatkan karena tingginya tingkat kanibalisme pada 
stadia larva dan benih (Ng dan Lim, 1990 dalam 
Srivastava et. al., 2012). Kanibalisme pada benih ikan 
gabus dipengaruhi oleh  jenis dan ketersediaan pakan 
(War  et  al.  2011). Pemenuhan kebutuhan nutrisi ikan 
dari pakan alami seperti cacing sutra (Tubifex sp.) 
mempunyai beberapa kekurangan diantaranya adalah 
masalah kontinuitasnya karena pakan alami 
ketersediaannya sangat tergantung pada musim. Untuk itu 
perlu dicari pakan alternatif lain yang ketersediaannya 
dapat terjaga, mempunyai nutrisi cukup dan harganya 
murah. 
Upaya yang dapat dilakukan dalam menyelesaikan 
permasalahan di atas, adalah dengan mengganti pakan 
alami ke pakan buatan. Pakan ikan Gabus dalam bentuk 
cake dengan penambahan daging Ikan Layang sebagai 
pakan benih Ikan Gabus diharapkan dapat menjadi solusi 
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permasalahan pakan dalam kegiatan pembenihannya. 
Secara ekonomi, harga cake lebih murah dibandingkan 
dengan harga cacing Tubifex sp. Harga pembuatan 1 
kilogram cake membutuhkan biaya sekitar 35.000 – 
40.000 rupiah sedangkan harga 1 kilogram cacing Tubifex 
sp. berkisar antara 45.000 – 60.000 rupiah. Biaya 
produksi cake dapat ditekan dengan mencari bahan 
alternatif lain yang ketersediaannya melimpah dan harga 
yang lebih murah. 
Ikan Layang (Decapterus sp.) adalah hasil 
tangkapan utama kapal purse seine di Laut Jawa dengan 
produksi 60% dari hasil tangkapan total ikan pelagis kecil 
lainnya (Aziz dkk., 2000 dalam Prihartini, 2006). 
Produksi Ikan Layang Jawa Timur pada tahun 2014 
mencapai 34.986,2 ton (Dinas Perikanan dan Kelautan 
Jawa Timur, 2014). Harga yang cukup terjangkau dan 
stok ikan yang melimpah dengan nutrisi yang cukup 
tinggi membuat daging Ikan Layang cocok digunakan 
untuk pengaya protein pakan benih Ikan Gabus bentuk 
cake. Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian ini 
dilakukan untuk mengetahui kadar protein dan kadar 
lemak pada pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake dengan 




Materi yang digunakan dalam penelitian ini terdiri 
atas bahan baku pembuatan ikan Gabus dalam bentuk 
Cake yaitu daging ikan layang, kuning telur, tepung 
terigu, susu skim, dan vitamin C. Sedangkan alat yang 
digunakan meliputi, timbangan analitik, mixer, blander, 
alumnium foil, dan lemari pending. 
 
Pembuatan Pakan Ikan Gabus dalam Bentuk Cake 
Bahan baku pakan disiapkan kemudian ditimbang 
sesuai dengan formulasi. Bahan baku pakan dipisah antara 
bahan baku yang bersifat kering seperti tepung terigu, 
vitamin C, dan susu skim dengan bahan baku basah 
seperti daging ikan layang dan kuning telur. Adapun cara 
pembuatan pakan cake sebagai berikut yaitu Menyiapakan 
alat dan bahan yang akan digunakan, memisahakan 
daging ikan layang dari duri atau tulang dengan cara fillet, 
setelah itu dipotong kecil-kecil dan dimasukan pada 
blender, memasukan kuning telur kedalam wadah dan 
kemudian di mixer sampai mengebang, memasukan 
daging ikan layang yang sudah di blender, susu skim, dan 
tepung terigu, vitamin kedalam wadah adonan  mixer 
secara bertahap, selanjutnya memasukan air secukupnya 
atau sebanyak yang dibutuhkan pada wadah adonan 
sampai adonan menjadi kalis, dan mengukus adonan cake 
selama 30 menit, setiap 15 menit cake dibalik agar cake 
matang merata dengan suhu ± 40 ºC. Sebelum diberikan 
atau digunakan sebagai pakan ikan Gabus, Cake terlebih 
dahulu didingikan dengan cara dimasukan ke dalam 
lemari pendingin atau freezer agar pakan cake dapat 
bertahan tahan lama. 
 
 
Prosedur Uji Protein Pakan Ikan Gabus Bentuk Cake 
1. Destruksi 
Menimbang sample atau bahan  0,2 gram dengan 
teliti dan catat (beratnya A gram) lalu masukkan dalam 
labu didih Kjedahl, selanjutnya menambahkan 5 ml 
H2SO4 pekat dan  1 gram/1 sendok kecil katalisator 
(bubuk tablet Kjedahl kemudian masukkan di dalam 
lemari asam, dan melakukan destruksi sampai warnanya 
menjadi hijau jernih dan biarkan dingin. 
2. Destilasi 
Setelah larutan menjadi jernih dan berwarna hijau 
dingin, labu destruksi diambil selanjutnya diproses 
destilasi. Kemudian labu destruksi tersebut ditambah 
dengan aquadest 50 ml aquadest, usahakan kalau memberi 
aquadest tiga kali, tetapi volumenya tetap 50 ml, larutan 
dimasukkan dalam labu destilasi, dan ditambah  NaOH 
50% sebanyak 30 ml, selanjutnya sulingan/destilat (uap 
NH3 dan air) ditangkap oleh larutan HCl 0.1N 25 ml yang 
sudah deberi indikator PP 1% 3 tetes, dan hasil 
sulingan/destilat ditampung dalam beaker glass 250 ml, 
dihentikan apabila sudah tertampung sebanyak 50 ml. 
3. Titrasi 
Langkah selanjutnya melakukan titrasi dengan 0,1 
N NaOH sampai warna berubah menjadi pink merah 
muda B = ml NaOH 0,1 N, dan membuat blanko, caranya 
sama tetapi tidak memakai sample (perlu C ml NaOH 0,1 
N). 
 
Perhitungan/Rumus Protein Kasar (PK) :  
PK%  10% x 
A
 x6.25 14.008 x N x B) - (C
  PK Kadar   
Keterangan : 
A = berat sample, C = jumlah ml NaOH untuk blanko, B = 
jumlah ml NaOH untuk sample, N = Normalitas dari NaOH, dan 
Fk = Faktor konversi . 
 
Prosedur Uji Lemak Pakan Ikan Gabus Bentuk Cake 
Langkah awal menimbang  2 gram sample atau 
bahan dengan teliti catat hasilnya dan masukkan dalam 
kertas saring (B gram). Memasukkan Labu khusus untuk 
lemak (Flash Round Bottom) dalam oven dengan suhu 
105 C selama 1 jam. kemudian dimasukkan ke dalam 
desikator selama maksimal 20 menit dan ditimbang 
dengan teliti dan catat (beratnya A gram). Kemudian 
sample atau bahan tersebut dibungkus dengan kertas 
saring dan masukkan dalam soxlet lemak, kemudian 
tambahkan  30 ml acetone/ether kemudian pasang pada 
alat ekstrasi tersebut. Proses ekstrasi lemak selama 4 jam. 
Setelah di ekstrasi selama 4 jam labu yang sudah bersisi 
lemak, dimasukkan kedalam oven dengan suhu 105C 
selama 1 jam, Mengambil labu lemak dan masukkan ke 
dalam desikator selama maksimal 20 menit dan ditimbang 
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Perhitungan Lemak Kasar/LK : 
% LK100% x 
 B
  A -  C
  Kasar  Lemak Kadar   
 
Keterangan : 
A = berat labu lemak kosong, B = berat sample, dan C = berat 
labu lemak dan sample setelah di oven 
 
Analisis Data 
Analisis data dilakukan berdasarkan hasil analisa 
proksimat kadar protein dan kadar lemak pakan ikan 
Gabus dalam bentuk Cake.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Bahan pakan adalah segala sesuatu yang dapat 
diberikan kepada hewan baik bahan organik maupun non 
organik yang sebagian atau seluruhnya dapat dicerna 
tanpa mengganggu kesehatan ikan. Dalam bahan pakan 
sebaiknya memperhatikan persyaratan antara lain yaitu 
mudah diperoleh, murah harganya, tidak bersaing dengan 
manusia, tidak beracun, mengandung zat pakan sesuai 
dengan nutrisi yang optimal bagi ikan (Handajani dan 
Widodo, 2010). Salah satu bahan pakan yang dapat 
digunakan dalam penyusunan formulasi pakan ikan 
adalah Ikan layang (Decapterus sp.) yang merupakan 
salah satu jenis ikan pelagis kecil dengan ketersedian 
yang melimpah, dengan kandungan nutrisi yang sangat 
baik. Handajani (2016) menyatakan bahwa dalam 100 
gram ikan layang diketahui memiliki komposisi nutrisi 







Tabel 1. Komposisi Kimia daging Ikan Layang dalam 100 g 
BDD 
Komposisi Nutrisi Jumlah (%) 
Kadar Air (%) 72,26 
Protein (%) 74,86 
Lemak (%) 5,74 
Kadar Abu (%) 13,39 
Serat Kasar (%) 0,71 
Berat Kering (gr) 30,54 
Berat Kasar (gr) 100,34 
 
Berdasarkan Tabel 1. diketahui kandungan nutrisi 
ikan layang sangat baik, dan dapat digunakan sebagai 
pengkaya protein pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake, 
nilai nutrisi protein sebesar 74,86%, dan lemak sebesar 
5,74%. Mampu memenuhi kebutuhan protein dan lemak 
benih ikan Gabus dalam proses pertumbuhan dan 
sintasan. Protein pada pakan ikan diperlukan sebagai 
sumber utama untuk pertumbuhan, pemeliharaan dan 
pengganti sel-sel yang rusak. Kebutuhan protein harus 
memperhatikan jenis dan umur ikan. Ikan berusia muda 
membutuhkan protein lebih banyak sebab berada pada 
fase pertumbuhan. Pada umumnya ikan membutuhkan 
kadar protein sebesar 20-60% tetapi kebutuhan optimum 
untuk tumbuh sebesar 30-36%, jika protein dalam pakan 
kurang dari 6% maka pertumbuhan ikan akan terhenti dan 





















Gambar 1. Kadar Protein Pakan Ikan Gabus dalam Bentuk Cake dengan Konsentrasi Ikan Layang yang berbeda 
 
Hasil analisa kadar protein pada pakan ikan Gabus 
dalam bentuk Cake dengan konsentrasi Ikan Layang yang 
berbeda menunjukan bahwa semakin besar penambahan 
daging ikan layang dalam formulasi pakan ikan gabus 
dalam bentuk Cake dapat meningkatkan kadar protein 
dalam pakan. Pada gambar 1 berikut disajikan kadar 
protein pakan Cake dengan konsentrasi penambahan 
daging ikan Layang yang berbeda. 
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Gambar 1 diatas menjelaskan bahwa, penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 60% dalam 
formulasi pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake mampu 
memberikan kadar Protein sebesar 41,16%, diikuti 
penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 55% 
dalam formulasi pakan Cake mampu memberikan kadar 
Protein sebesar 36,70%, kemudian penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 50% dalam 
formulasi pakan Cake mampu memberikan kadar Protein 
sebesar 35,91%, selanjutnya penambahan konsentrasi 
daging ikan Layang sebesar 45% dalam formulasi pakan 
Cake mampu memberikan kadar Protein sebesar 31,91%, 
dan penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 
40% dalam formulasi pakan Cake mampu memberikan 
kadar Protein sebesar 28,98%. Hal tersebut menunjukan, 
Semakin besar penambahan daging ikan Layang dalam 
formulasi pakan Cake, mampu meningkatkan kadar 
protein dalam pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake. 
Hasil analisa Kadar protein ini diharapkan mampu 
memenuhi kebutuhan nutrisi ikan Gabus, khususnya pada 
stadi benih yang diketahui membutuhkan kadar protein 
tinggi untuk proses pembentukan jaringan tubuh, 
perbaikan jaringan sel yang rusak, pertumbuhan, dan 
kelangsunagn hidup atau sintasan ikan Gabus (Chana 
striata).  
Hasil analisa kadar lemak pada pakan ikan Gabus 
dalam bentuk Cake dengan konsentrasi Ikan Layang yang 




Gambar 2. Kadar Lemak Pakan Ikan Gabus dalam Bentuk Cake dengan Konsentrasi Ikan Layang yang berbeda 
 
Lemak dalam formulasi pakan ikan berfungsi 
sebagai kontrol energi, lemak dalam makanan ikan 
berfunsi sebagai sumber energi, sumber asam lemak 
esensial, fospolifid, sterol dan pengatar pada proses 
penyerapan vitamin yang terlarut di dalamnya, misalnya 
vitamin A, D, E dan K (Murtidjo, 2001). Berdasarkan 
hasil proksimat kadar lemak pada gambar 2 diatas, 
diketahui bahwa penambahan konsentrasi daging ikan 
Layang sebesar 40% dalam formulasi pakan ikan Cake 
memberikan kadar lemak sebesar 28,43%, diikuti 
penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 45% 
dalam formulasi pakan ikan Cake memberikan kadar 
lemak sebesar 26,90%, selanjutnya penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 50% dalam 
formulasi pakan ikan Cake mampu memberikan kadar 
lemak sebesar 26,30%, kemudian penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 55% dalam 
formulasi pakan ikan Cake memberikan kadar lemak 
sebesar 26,28%, dan yang terendah pada penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 60% dalam 
formulasi pakan ikan Cake memberikan kadar lemak 
sebesar 25,84%. Hal ini menunjukan bahwa, semakin 
besar penambahan konsentrasi daging ikan Layang, maka 
semakin menurun kadar lemak dalam pakan ikan Gabus 
dalam bentuk Cake. Menurunnya kadar lemak dalam 
pakan ikan bentuk Cake dapat sebabkan oleh variasi 
bahan baku pakan yang digunakan. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan  Darsudi et al (2008), besar kadar lemak pada 
pakan ikan 6.89 persen. Perbedaankandungan lemak 
disebabkan karena kualitas bahan yang bervariasi, 
tergantung dengan macam ikan dan proses pemb uatan. 
Lemak merupakan salah satu sumber energi utama yang 




Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat disimpulkan bahwa semakin besar penambahan 
konsentrasi Ikan Layang mampu meningkatkan kadar 
protein pada pakan ikan Gabus dalam bentuk Cake. Kadar 
protein paling tinggi sebesar 41,16% diperoleh pada 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 60% dalam 
formulasi Cake dan  terendah pada konsentrasi daging 
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ikan Layang sebesar 40% dengan kadar Protein sebesar 
28,98%. Sedangkan kadar lemak nilai paling tinggi pada 
penambahan konsentrasi daging ikan Layang sebesar 40% 
dalam formulasi pakan ikan Cake memberikan kadar 
lemak sebesar 28,43%, dan terendah pada penambahan 
konsentrasi daging ikan Layang sebesar 60% dalam 
formulasi pakan ikan Cake dengan kadar lemak sebesar 
25,84%. Menurunnya kadar lemak dalam pakan ikan 
bentuk Cake dapat sebabkan oleh variasi bahan baku 
pakan yang digunakan. 
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